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KARAKTERISASI PERMEN JELI (Beta vulgaris L) BERBAHAN BUAH 
BIT DENGAN PENAMBAHAN PEKTIN 
(Ismy Farhan, 2019, 40 Halaman, 13 Tabel, 18 Gambar, 4 Lampiran) 
 
Permen jeli termasuk jenis permen yang digemari oleh semua kalangan terutama 
kalangan  anak anak dan remaja. Tapi saat ini permen jeli banyak menggunakan 
pewarna sintetik,  dan permen jeli yang beredar di kalangan masyarakat juga 
banyak yang tidak  mengandung zat gizi. Kebanyakan permen jeli tersebut dibuat 
menggunakan  pemanis buatan serta sari buah sebagai perasa yang berasal dari 
bahan-bahan kimia. Adanya alasan tersebut yang mendorong pengembangan  
penggunaan pewarna alami dalam pembuatan permen. Pembuatan permen jeli 
dengan menggunakan buah bit berpotensi  memberikan warna merah yang 
menarik dan menambahkan nilai gizi terhadap permen jeli. Pembuatan permen jeli 
ini dibagi menjadi 2 sampel yaitu sampel A menggunakan 60% sari bit dan 40% 
sari sirsak, dan sampel B menggunakan 70% sari bit dan 30% sari sirsak. 
Penelitian ini menggunakan variasi pektin yaitu 1% ; 1,5% ; 2% ; 2,5% ; dan 3%. 
Analisa produk permen jeli yang dihasilkan yaitu analisa kadar air, kadar abu, 
kadar gula reduksi, kadar gula sukrosa, kadar logam berat (Pb) dan uji 
organoleptik. Konsentrasi terbaik pada pembuatan jeli ini adalah pada sampel A3 
karena sampel tersebut memenuhi seluruh standar yang diuji. Karakteristik yang 
terbaik pada permen jeli adalah pada sampel A1 karena sampel tersebut mendapat 
nilai optimum dan paling disukai oleh panelis. 
 





JELLY CANDY CHARACTERIZATION MADE OF BEETROOT (Beta 
vulgaris L) WITH PECTIN ADDITION 
 (Ismy Farhan, 2019, 40 Pages, 13 Tables, 18 Figures, 4 Appendix) 
 
Jelly candy is a kind of candy that liked from all society, specially from kids and 
teenagers. But now most of jelly candy is made from synthetic dyes and didn’t 
have any nutrients on it. Most of that jelly candy is made of synthetic sweetener 
and also using chemical essence for its taste. It was the reason that pushed the 
development of using natural dyes in candy production. Jelly candy production 
that used beetroot potentially gives an attractive red color and adding the 
nutritions on jelly candy. The production of jelly candy divide to 2 sample, the A 
sample is using 60% beetroot extract and 40% soursop extract. And B sample is 
using 70% beetroot extract and 30% soursop extract. This research using pectin 
variation, the variation is 1% ; 1,5% ; 2% ; 2,5%; and 3%. The analization of jelly 
candy product is about moisture content, ash content, reducing sugar content, 
sukrose content, heavy metal (Pb) content, and organoleptic test. The best 
concentration in this jelly candy is on the A3 sample, because that sample is 
fullfiling all the standar that tested. And the best characteristic on this jelly candy 
is on A1 sample because that sample have the optimum grade and liked the most 
form the panelist. 
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